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ABSTRAK 
 
 Bahan baku roti tawar adalah tepung terigu yang berasal dari 
penggilingan gandum. Kebutuhan gandum di Indonesia dipenuhi oleh impor 
dari negara lain. Untuk mengurangi kebutuhan terhadap impor tersebut 
maka dapat menggunakan bahan lain yang terdapat di Indonesia. Salah satu 
bahan yang dapat dipakai adalah tepung bekatul beras. Tepung bekatul 
beras adalah hasil samping dari penggilingan padi. Penggunaan tepung 
bekatul beras sebagai pensubstitusi tepung terigu akan mempengaruhi 
karakteristik roti tawar yang dihasilkan karena tepung bekatul beras ridak 
memiliki protein pembentuk gluten. Gluten sangat berpengaruh dalam 
pembentukan karakteristik roti tawar. Berdasarkan pendugaan 
menggunakan persamaan garis linier pada tingkat substitusi sebesar 25% 
akan mempengaruhi sifat fisik (volume pengembangan) dan nilai kesukaan 
pada pori-pori, warna, aroma, dan rasa. Pada tingkat 25% substitusi tepung 
bekatul beras dengan tepung terigu akan menghasilkan volume 
pengembangan roti tawar sebesar 3,582 ml/g dan nilai kesukaan dari pori-
pori, warna, aroma, serta rasa sebesar 2,43; 4,26; 1,8; 1,43. 
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ABSTRACT 
 
 White bread raw material is wheat flour derived from wheat 
milling. The demand for wheat in Indonesia is met by imports from other 
countries. To reduce the need for such imports then it can use other 
materials contained in Indonesia. One of the ingredients that can be used is 
rice bran flour. Rice bran rice is a by-product of rice milling. The use of rice 
bran flour as a substituent of wheat flour will affect the characteristics of 
fresh bread produced because rice bran flour does not have gluten-forming 
protein. Gluten is very influential in the formation of the characteristics of 
fresh bread.Based on the estimation using linear equation at substitution 
level 25% will affect physical properties (development volume) and 
preference value in pores, color, flavor, and taste. At a 25% level 
substitution of rice bran flour with wheat flour will result in a bread 
development volume of 3.582 ml/g and a preference value of pores, colors, 
flavor and taste of 2.43; 4.26; 1.8; 1.43. 
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